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Lauwarmer Couscous-Salat mit Zitronen-Chili-Mozzarella
und Basilikum-Pesto

I Wenn Du bisher dachtest, dass Couscous allenfalls als

Beilage zum Grillsteak gut ist, wird Dich unser Salat heute eines  :

Besseren belehren. Mit Mozzarella und Avocado, selbstgemach- : 25 min. w Stufe 2
tem Pesto, getrockneten Tomaten und Rucola wird er namlich :

zum leckeren Hauptgericht. Guten Appetit!




Zutatenin Deiner BoX ......covveceecverenenenn 2 Personen............ 4 Personen.............. $ Ggf. auch fiir andere

Mozzarella 7) 125g 250g Rezepte verwenden
Zitrone %ED 1/2 1
Chili, rot =& 1/2 1
, All
Couscous 1) 150¢g 300g R

1) Gluten 7) Lactose

Avocado 1 2 .
Tomaten, getrocknet &0 15) 50g 100 g 8) Schalenfriichte
Parmesan 7) 20g 40g 15) kann Spuren von
Knoblauch &8 1/8 17 Allergenen enthalten
Basilikum 5g 10g

Mandeln 8) 20g 40¢g Nahrwerte pro Person
Rucola 50g 100g Kalorien: 853 kcal

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln) ..... Kohlenhydrate: 71g
Olivendl, Salz, Pfeffer, GemUsebrihe, Butter, Zucker Fett:47 g, EiweiR:31 g
Was zum Kochen gebraucht Wird ... Ballaststoffe: 13 g

Sieb, Zitronenpresse, kleine Schiissel, groRer Topf, Frischhaltefolie, Kasereibe,
Salatschussel, hohes Riihrgefal, Plrierstab oder Morser

T Mozzarella abgieRen und griindlich in einem Sieb abtropfen
lassen, evtl. trockentupfen. Dann in ca. 2 cm grofRRe Wiirfel schneiden.
Zitrone entsaften. Chili waschen, Kerne entfernen und fein hacken.

2 In einer kleinen Schiissel ¥ EL Olivendl mit Zitronensaft, Chili, etwas
Salz und Pfeffer vermischen. Mozzarellawiirfel in der Marinade wenden
und mindestens 10 Min. bedeckt ziehen lassen.

3 In einem grofRen Topf 200 ml Wasser und 200 ml Gemiisebriihe zum
Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen und den Couscous mit

2 EL Olivendl, 1 TL Butter, etwas Salz und Pfeffer unterriihren. Den Topf
straff mit Frischhaltefolie bedecken und ca. 10 Min. ziehen lassen, bis der
Couscous die Fliissigkeit vollstandig aufgenommen hat.

4 Avocado von Kern und Schale befreien und in ca. 2 cm grolte Wiirfel
schneiden. Getrocknete Tomaten grob hacken. Das Tomatendl bitte auf-
bewahren. Rucola waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

5 Fir das Basilikum-Pesto: Parmesan fein reiben. Knoblauch
abziehen. Basilikum waschen, trockenschiitteln und Blatter ab-

zupfen. In einem hohen Rihrgefa® Mandeln mit 2 EL Olivenél,

1 EL Wasser, Parmesan, Knoblauch und Basilikum mit einem Pdrierstab
oder Morser zu einer gleichmaRigen Creme verarbeiten. Mit etwas Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

6 Couscous mit einer Gabel ein wenig auflockern. In einer Salatschissel
Mozzarella mit Marinade, Tomaten, Avocado, Basilikum-Pesto,

1 TL Tomaten-0l, ¥: EL Olivendl und den Couscous gut miteinander
mischen.

7 Rucola noch unter den Couscous-Salat heben, auf flachen Tellern
verteilen und geniefen!




